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Zuckerruben und di 



^usfalliing gewinnt man erfindungsgemaS 
einsn pektinhaltigan Rubenextrakt, dessen spezifisciie Ei- 
ganschaftan sich signifikant von dam Riibenpaktin unter- 
schaiden, wteerdurch bekannte Verfahren mit alkoholischer 
Fallung hergasrtellt wird. Das Pektin bai dam Brfindungsge- 
mgS hergestalltan RObenextrakt fst hinslchtlich seiner Mole- 
kulargewichtsverteilung sehr polydispers mit deutlictiem 
Antell an kurzkettlgen Polymeren. Besonders gut geeignet 
ist diesar Pektin-Extrakt zur Verwendun ' ' ' ■" 

sierendes Lebensmittel. beispielsweise 
der Biskuitherstallurg, in der Eisindustrii 
fur ScJiSume allar Art. 
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Beschreibung zugsweise langkettige Polymere erfaBt werden und 

folglich dann auch in dem Endprodukt praktisch vor- 
Die BrGndung betrifft zunSchst ein Verfahren zur Ge- herrschen. Off enbar macht dieser Unterschied zumin- 
winnungvon Pektin-Extrakt aus ZuckerrUben. dest zum groben Teil das unterschiedliche technologi- 

Zur Herstellung von Pektinen eignen sich gnindsStz- 5 sche Verhalten des erfindungsgemaB gewonnenen Pek- 
lich alle pflanzlichen Rohstoffe mit einem hohen Pektin- tinextraktes aus. 

Gehalt, auch Zuckerraben sind als Ausgangsprodukt Die Erfindung hat erkannt, daB ein bevorzugtes Ver- 
zur Gewinnung von Pektin bekannL Beispielsweise wendungsbeispiel eines Pektinextraktes, wie er mit dem 
werden Zuckerrfibenschnitzel, die als Reststoffe nachi erfmdungsgemaBen Verfahren hergestellt wird, die Ver- 
der Zuckergewinnung ttbrigbleiben, zur Pektingewin- 10 wendung als schaumstabilisierendes Lebensmittel ist, 
nung herangezogen, wobei etwa 10 bis 20% der ge- d-h. der pektinhaltige RObenextrakt gemSB der Ertin- 
trockneten Zuckerrttbenschnitzel als Pektin gewonnen dung kann aufgrund der angedeuteten speziellen Pek- 
werden kdnnen. tineigenschaften eine Vielzahl von LebensmittelschSu- 

Wie auch bei der Verarbeitung von anderen Aus- men stabilisieren. Als schaumstabilisierendes Lebens- 
gangsprodukten Qblich (beispielsweise aus Apfeltrester 15 mittel in diesem Sinn kann der RQbenextrakt beispiels- 
oder Zitrusschalen, siehe Patentschrift DE 21 33 572 C2) weise in der BSckerei bei der Biskuitherstellung, in der 
wird zur Extraktion des Pektins aus dem Ausgangspro- Eisindustrie und in der SQBwarenindustrie filr Sdiiume 
dukt zunachst unldsliches Protopektin aus den Zellwan- aller Art Anwendung fmden. 

den der betref fenden Pflanzen gelost (saure Hydrolyse). Es hat sich gezeigt, daB andere pektinhaltige Extrak- 
Die Freisetzung des Pektins aus pflanzlichem Gewebe 20 te, wie beispielsweise auf Apfelbasis oder isoliertes Pek- 
mit Hilfe von Enzymbildenden Milcroorganismen z. B. tin von ZuckerrObentrester (nach dem konvenHonellen 
Kluyveromycesfragilisbzw. Bacillus spec. Oder von En- Verfahren hergestellt) diese stabilisierenden Eigen- 
zym-enthaltenden Kulturbrlihen wild in der DE 30 49 schaften nicht aiifweisen, mSglicherweise gerade wegen 
773 C2 bzw. in DE 38 06 423 Al erwahnt, hat industrieU den nicht-alkohol-fallbaren kurzkettigen Polymer-An- 
jedoch bisher kelne Bedetitung eriangt Der dadurch 29 teilen, die beim errmdungsgemftB modifizierten Veif ah- 
gewonnene Pekttnextrakt wird mechanisch gereiaigt ren erhalten bleiben und die Eigenschaften des Riiben- 
und aufkonzentriert Das hierbei entstehende, konzen- extraktes zumiodest zum groBen TeD bestimmea 
trierte FlOssigpektin wdrd unter Beibehaltung bestimm- Die zur Weiterverarbeitung des FlQssig-Pektjns vor- 
ter Verfahrensparameter weiterverarbeitet, z. B. ente- gesehenen Schritte kCnnen dann im wesentlichen die 
stertjsobalddergewilnschte Veresterungsgraderreicht 30 gleichen sein, wie sie auch beim konventionellen Ver- 
ist, wird dann das Pektin mit Hilfe von Alkohol ausge- fahren (mit alkoholischer Fallung) eingesetzt werden, 
fallt und somit aus seiner wSBrigen L5sung getrennt also Reinigung, Filtration und Konzentrierung des Pek- 
Das bei dieser alkoholischen FSllung gewonnene Rein- tin-Extraktes. AnschlieBend kann der Pektin-Extrakt 
pektin wird dann weiterverarbeitet, beispielsweise aus- getrocknet werden. 

gepreBt und getrocknet, vermahlen imd gemischt Vor 35 Als zuckerrubenhaltiges Ausgangsprodukt kOnnen 
einiger Zeit war es teilweise noch Qbliche die Pektine auch getrodcnete Zuckerriibenschnitzel oder ganze 
aus ihren wSBrigen Lfisungen mit Hilfe von Aluminium- ZuckerrQben verwendet werden; die Verwendung von 
salzen auszufallen. Eine Entesterung in ammonialcali- getrookneten Zuckerrttbenschnitzeln hat den Vorteil, 
scher alkoholischer Suspension fOhrt dabei zu den ami- daB eine Verarbeitung auch auBerhalb der Zuckerrfl- 
dierten Pektinen (DE 21 33 572C2). 40 ben-Campagne m5glic* ist Bei der Verwendung von 

Derart gewonnenes Reinpektin aus ZuckerrQben ganzen Zuckerrtlben wird der Zuckergehalt im Endpro- 
kann fOr eine Vielzahl von verschiedenen Produkten dukterhOht 

verwendet werdea Nach der Extraktionszeit (durch saure Hydrolyse mit 

Ein ganz anderer Weg wird in der DE40 13 765 Al Erwarmung) werden die Schnitzel abgepreUt und das 
beschritten. Hier werden getrocknete pflanzliche Rflck- 45 Flussig-Pektin wird dann mechanisch gereinigt und ge- 
stande,vorwiegend Zuckerriibenschnitzel mit gasf6rmi- fUtert Der filtrierte ZuckerrObenextrakt kann dann 
gem Ammoniak behandelt Die so amidierten Pektine schonend z. B. in Vakuumverdampfem, konzentriert 
werden dann mit Wasser oder stark verdtinnter Natron- oder sofort getrocknet werden. Als geeignete Trock- 
lauge extrahiert und aus ihren konzentrierten LSsungen nungsverfahren haben sich z. B. die SprOhtrocknung, die 
mit saure gefaUt und welter gereinigt 50 Walzentrocknung oder auch die Gefriertrocknung be- 

Die erfindungsgemaBe LSsung beruht auf der Er- wShrt Man erhalt dann schlieBlich als Endprodukt den 
kenntnis, daB im Rahmen dieser oben geschilderten trockenen, pektinhaltigen RObenextrakt aus ZuckerrQ- 
VerarbeitungKtufe es wider Erwarten auch mSglich ist, benschnitzeL 

ein pektinhaltiges Endprodukt zu erzeugen, wenn auf In einer Weiterverarbeitungsstufe kann durch Zuga- 
die Verfahrensstufe der alkoholischen AusfaUung ver- 55 be neutralerlngredienzen oder Puffersalzen, durch Ver- 
zichtetwird. mischung mit Emulgatoren oder ahnlichen Zuschlag- 

Vergleichende Untersucbungen bei gleichem Aus- stoffen dieses Endprodukt hinsichtlich definierter ge- 
gangsprodukt (ZuckerrObenscluutzebi) haben ergeben, wUnschter Eigenschaften standardisiert und damit han- 
daB mit dem erfindungsgemaB modilizierten Verfahren delsfahig gemacht werden. 
ein pektinhaltigerRUbenextrakt gewonnen wird, dessen eo Auch bei den einzelnen Herstellungsschrl 
spezifisohe Eigenschaften sich signifikant von dem Ril- ~ ' " " 

benpektin unterscheiden, wie er durch das gattungsge- 
maBe Verfahren hergestellt wird (mit alkoholischer Fal- 
lung). Das Pektin bei dem erfindungsgemaB hergestell- Das erfindungsgemaBe Herstellungsverfahren kann 
ten Rabenextrakt ist hinsichtlich seiner Molekularge- 63 an folgendemBeispielveranschaulicht werden: 
wichtsverteilung sehr polydispers mit deutlichem Anteil ■ Ein Kilo nasse Rttbentrester werden mit 5 Liter Was- 



DE 43 13 549 

3 

Stunden bei der genannten Temperatur gerilhrt Da- 
nach wird auf 20°C abgekOhlt und Ober ein Filterpapier 
abgefiltert Der gewonnene Pektinextrakt wird dann mit 
einem Rotationsverdampfer auf ein Liter eingedampft 
undauf einemWalzentrocknergetrocknet s 

Patentansprflche 

1. Verfahren zur Cewinnung von Pektin-Extrakt 
aus Zuckerrilben, dadurch gekennzeiclmet^ daS to 
man ein zuckerrttbenbaltiges Ausgangsprodukt in 
saurer, wiBriger LOsung auf eine Temperatur zwi- 
sclien 50° C und der Siedetemperatur erliitzt imd 
das so extratiierte FlQssig-Pektin danadi ohne Fal- 
lungweiterverarbeitet is 

2. Verfahren nacli Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, da6 man als zuckerriibenhaltiges Aus- 
gangsprodukt ganze, zerkleinerte und/oder ge- 
trocknete Zackerrabenschnitzel einsetzt 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 20 
zeichnet, daS man die Extraktion unter Dniok 
durchfuhrt 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Weiterverarbeitung Reinigung, 
Filtration, Konzentration und Trocknung des Pek- 25 
tinextraktes einschlieBt 

5. Verwendung des Pektin-Extraktes als schaumsta- 
bilisierendes I^bensmittel, ohne Zusatzstoff e. 

6. Verwendung des Pektin-Extraktes als schaumsta- 
bilisierendes Lebensmittel, unter Zugabe von Zu- 30 
schlagstoff en wie z. B. Pufferstoffe, Stabillsatoren 
imd/oder Emulgatoren. 
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